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A producao de bananas fritas tipo
chips, no Amazonas, é realizada uni-
camente com frutos do platano cultivar
Pacovan, conhecida em outros estados
como banana D’Angola, Farta Velhaco e
banana Comprida. Esse platano, além
de suscetivel a sigatoka-negra, apre-
senta baixa produtividade, que, segundo
o IBGE (2022), foi de 15 toneladas por
hectare em 2020.

No estado, a producdo de bananas
nao atende a demanda da capital,
Manaus, e com isso cerca de 60% dos
frutos comercializados sdo de outros
estados.

Desde 2004, a Embrapa Amazénia
Ocidental recomenda aos produtores a
cultivar BRS Pelipita como alternativa ao
platano 'Pacovan'. Pertencente ao sub-
grupo Figo, a 'Pelipita’ é resistente as
sigatokas negra e amarela e ao mal do
panama. E uma planta rastica, de porte
alto, com bom perfilhamento, cachos
atingindo de 24 kg a 40 kg, com até 10
pencas, conferindo produtividade de 27
toneladas a 44 toneladas por hectare
num estande de 1.111 plantas. Seus
frutos verdes apresentam polpa de cor
amarelo-alaranjada (Pereira, 2020).

A composic¢ao bromatologica dos fru-
tos da 'BRS Pelipita’ consiste de 82,2%
de carboidratos, 0,39% de gordura e, em
destaque, 3,51% de fibras, o que repre-
senta seis vezes mais fibras que o pla-
tano ‘Pacovan’, que tem 0,54%. Essas
caracteristicas |he conferem maior
digestibilidade e melhor rendimento e
qualidade industrial do que o platano
'Pacovan' na confecg¢ao de banana chips
(Pereira et al., 2004). Apesar dessas
excelentes caracteristicas, a cultivar nao
foi adotada pelos produtores amazonen-
ses provavelmente por estes associa-
rem sua semelhanga a banana conhe-
cida na regiao como 'Banana Sapo', que
apresenta polpa de coloragado branca e
sabor insipido. A falta de dados sobre
a aceitabilidade dos consumidores por
chips produzidos com 'Pelipita’ pode ter
dificultado a entrada dessa cultivar no
agronegocio do Amazonas. O interesse
dos produtores pelo plantio de uma nova
cultivar requer garantias de demanda
pelas agroindustrias e, para que adotem
uma nova matéria-prima na produgao
de banana frita tipo chips, é necessario
conhecer a aceitacdo dos consumidores
pelo novo produto.



O indice de aceitabilidade, por meio
de analise sensorial de alimentos, € uma
excelente ferramenta para conhecer o
potencial de mercado e a opinido dos
consumidores a respeito de um novo
produto (Silva et al., 2010). Esse indice
€ resultante da analise e interpretacéo
das reacgbes percebidas pelos sentidos
dos provadores sobre as caracteristicas
organolépticas do alimento. Com essas
informacdes, produtores e industrias
diminuem seus riscos e asseguram o
sucesso ao utilizar um novo produto.

Para proporcionar maior seguranga
aos produtores de banana e as agroin-
dustrias do Amazonas que tenham inte-
resse na 'BRS Pelipita’, foi realizado um
teste sensorial para determinar o indice
de aceitabilidade do consumidor amazo-
nense aos chips produzidos com frutos
dessa cultivar.

O teste foi realizado com chips da
‘BRS Pelipita’ e do platano ‘Pacovan’ a
fim de comparar a preferéncia dos con-
sumidores. As amostras de chips foram
obtidas a partir de frutos da 'BRS Pelipita’
(Figura1lA) e do platano 'Pacovan’
(Figura 1B) verdes, que foram colhidos,
lavados, descascados, fatiados e fritos
(Figuras 2A e 2B).

Figura 1. Cacho de banana 'Pelipita' (A) e
cacho do platano 'Pacovan' (B).
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Figura 2. Frutos verdes descascados e
lavados da cultivar 'Pelipita’ (A) e frutos
verdes descascados e lavados do platano
‘Pacovan’ (B).

As amostras dos chips das duas
cultivares foram fritas de acordo com
o método tradicional local (Figura 3A e
3B) e avaliadas por 52 provadores nao
treinados, entre funcionarios, alunos e
visitantes presentes na Universidade
Federal do Amazonas (Ufam). Os testes
foram conduzidos no Laboratério de
Andlise Sensorial do Departamento de
Tecnologia de Alimentos, composto por
dez cabines para avaliagao (Figura 4).

Figura 3. Chips da 'Pelipita’ (A) e do platano
‘Pacovan’ (B).

Figura 4. Cabines do laboratério de Analise
Sensorial do Departamento de Tecnologia
de Alimentos da Universidade Federal

do Amazonas (Ufam), utilizadas pelos
provadores para avaliagdo sensorial das
amostras de chips da cultivar BRS Pelipita e
do platano 'Pacovan'.
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Os provadores foram instalados em
cabines, onde receberam uma amostra
de chips do platano 'Pacovan' e outra da
'Pelipita’, identificadas apenas por um
coédigo. Receberam também um saché
de sal, para temperar a gosto as amos-
tras, e bolachas agua e sal com um copo
com agua para ingerirem entre a degus-
tacdo das amostras, visando evitar a
interferéncia no paladar ao avaliarem
ambas as amostras (Figura 5).

Figura 5. Provador avaliando amostras de
chips.

Avaliaram os chips quanto aos atri-
butos sensoriais e a intengdo de compra
do produto. Para analise de cor, aroma,
textura, sabor e impressao global dos
chips, os provadores utilizaram uma
escala hedbnica estruturada de pontos

com a escala de notas: 9 — Gostei extre-
mamente, 8 — Gostei moderadamente, 7
— Gostei regularmente, 6 — Gostei ligeira-
mente, 5 — N&o gostei, nem desgostei, 4
— Desgostei ligeiramente, 3 — Desgostei
regularmente, 2 — Desgostei moderada-
mente e 1 — Desgostei extremamente. A
intengao de consumo foi avaliada com es-
cala estruturada com notas: 7 — Comeria
sempre, 6 — Comeria muito frequente-
mente, 5 — Comeria frequentemente,
4 — Comeria ocasionalmente, 3 -
Comeria raramente, 2 — Comeria muito
raramente e 1 — Nunca comeria.

Os provadores nao identificaram di-
ferencas significativas entres os atribu-
tos sensoriais cor, aroma, textura, sabor
e impressao global ao degustarem os
chips produzidos com frutos da 'Pelipita’
e do platano 'Pacovan’, atribuindo notas
médias entre 7 (gostei regularmente) e
8 (gostei moderadamente) para as duas
cultivares. Cerca de 67,31% afirmaram
que comeriam frequentemente (5), mui-
to frequentemente (6) e sempre (7) os
chips da 'BRS Pepita’, enquanto 78,85%
comeriam do platano 'Pacovan'. O indi-
ce médio de aceitabilidade dos atributos
sensoriais testados foi de 85,2%, para
a 'Pelipita’ e de 86,49%, para o platano
'Pacovan’, ou seja, acima = 70% consi-
derado de boa repercussado (Dutkoski,
2013).

Assim, a banana frita tipo chips
produzida com os frutos da 'Pelipita’
apresentou a mesma aceitagdo, pelos
consumidores amazonenses, para to-
dos os atributos sensoriais dos chips
produzidos com os frutos do tradicional



platano 'Pacovan'. Essa informagao ga-
rante mais seguranca aos produtores e
agroindustrias que tenham interesse no
uso da 'Pelipita’ para atender localmente
a demanda por matéria-prima importada
de outros estados, trazendo desenvolvi-
mento ao agronegdécio da bananicultura
do Amazonas.
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